
F a b r i c a t i o n  o f  " P a r i s  H a m "  f r o m  c r o s s b r e d .  p i g s . J a c q u e t ,  B. a n d

INTRODUCTION S e l l i e r ,  P.

La p r é c é d e n t e  é t u d e  d e  JACQUET e t  OLLIVIER (1971) a mis  en  é v i 
d e n c e  1 a v a n t a g e  marqué  du p o r c  de  P i é t r a i n  (P) s u r  l e  p o r c  L a r g e W hi te  (LW) 
L  oL  £ ei,ldem en t  J  l o b a i  de  l a  t r a n s f o r m a t i o n  du j a n h o n  en  jambon de  P a r i s -  
n nn i r° rC s ' e s t  a v é r é  p e u  d i f f é r e n t  du p o r c  de  P i é t r a i n
v i ï Î d ^ e - mem? c a ^ a c J: e r e ' c a r  11 com bine  p a r t i e l l e m e n t  l a  f o r t e  p r o p o r t i o n  de
l a ^ a c e ^ L a r g e - W h i t e ? ^  ^  16 haU t  r e n d e M n t  t e c £ n o ? o g i q u e  ^

„ Un c e r t a i n  nombre  de  r é s u l t a t s ,  d o n t  c e u x  de  TEFFENE (1968)
5 2 f a n t ' p a r  a i l l e » ™  l a  b o n n e  q u a l i t é  de  v i a n d e  du  p o r c  B la n c  de l ' O u e s t  
r p „ l' an<T s e c o n d e  e x p é r i e n c e  a  é t é  e n t r e p r i s e  p o u r  p r é c i s e r  l e s  p e r f o r m a n 
c e s  d e  c e t t e  r a c e  en  c r o i s e m e n t .  Q u e l q u e s  c r i t è r e s  de  q u a l i t é  d e  v i a n d e  e t
i s s u s ed o ^ mentS en f a b r i c a t i o n  o n t  do n c  é t é  m e s u r é s  s u r  l e s  jam bons  de p o r c s  
i s s u s  d e s  c r o i s e m e n t s  PBO x LW,PBO x P e t  P x LW ( l e  p r e m i e r  sym bo le  de  
c h a q u e  c r o i s e m e n t  d é s i g n e  l a  r a c e  du v e r r a t ) .

MATERIEL ET TECHNIQUES

I  -  MATERIEL ANIMAL ET CONDUITE DE L'EXPERIENCE

, t e s  p o r c s  d o n t  l e s  j am bons  o n t  s e r v i  à c e t t e  é t u d e  p r o v i e n n e n t  du
c a s t r é s  e t ^ ï m Ï Ï f ^  s i t u é  à  Avord  ( C h e r ) .  Les  a n im a u x  (m âles
a b a t t u s  Z J  n i  ° n t  S a l i m e n t ê s  à  v o l o n t é  p e n d a n t  l ' e n g r a i s s e m e n t  e t  
L L  !  P° l d s  V l f  v o l s l n  d e  95 k g .  Le l e n d e m a i n  de  l ' a b a t t a g e ,  a p r è s  
e f f ^ ? S ' deS C a r ? a s s e s  s e l o n  l a  m é th o d e  p a r i s i e n n e ,  d e s  m e s u r e s  de pH o n t  é té
PBO x L L  ™  16  9 ambon : e l l e s  p o r t e n t  s u r  78 p o r c s  PBO x LW, e s s o r e s  
pbo  x P e t  109 p o r c s  P x LW. e
PBO x p  « L t S  aildeurs' 50 j am bons  de  p o r c s  PBO x LW, 46 jan toons  de  p o r c s  
f l 0 * ? e t , 50 j a m b o n s  d e  p o r c s  P x LW o n t  é t é  t r a n s f o r m é s  en  jambon de P a i lS ‘

t  r ,e p r ° d r t e U rS  r e p r é s e n t é s  Pa ^ d e s c e n d a n t  a u  m o ins  Sans
I I é c h a n t i l l o n  p r o  tT t̂ q 1011 dU jam bon e s t  d e  7 v e r r a t s  e t  9 t r u i e s  d an s
7 v e r r a t î  Î ?  r ?  ?  X. LW' 9 v e r ^ a t f  e t  19  t r u i e s  d a n s  l ' é c h a n t i l l o n  PBO x P •/ v e r r a t s  e t  15 t r u i e s  d a n s  l ' é c h a n t i l l o n  P x LW.
t-, • - Le s  j am b o n s  o n t  é t é  t r a i t é s  en  20 s é r i e s  h e b d o m a d a i r e s ,  de  déb u t
e t  L S  H1"  O c t o b r e  1970.  Une r é p a r t i t i o n  u n i f o r m e  d e s  t r o i s  t y p e s  g é n é t i q ue*
a é n é t L n L *  56X63 L  ° haqUe S é r l e  n ' a  p a s  pu  ê t r e  a s s u r é e ,  m a i s  deu x  ty P eS g e n e u i q u e s  au  m o in s  é t a i e n t  r e p r é s e n t é s  d a n s  c h a q u e  s é r i e .

-ï-ï_~ MODE DE FABRICATION DU JAMBON DE PARIS

é t a i e n t -  n e h S S - jam ba n s  p ^ é l e v ê s  l e  m e r c r e d i  m a t i n  s u r  l a  dem i  c a r c a s s e  
en  T o S L  L  L 63 d a n s . l a  s o d r é e  du même j o u r  p a r  c am io n  r é f r i g é r é  à Jouy „ 
S L  L L  ^  a ^ 5 l v a i e n t  t o t  l e  j e u d i  ^ t i n .  Les  j am bons  é t a i e n t  découen 
L L - f  ? i d e s o s s e s  e n t i è r e m e n t  ; l ' e n l è v e m e n t  d e s  os  e t  p a r u r e s  e
d e v a i t  l a i s s e r  l e s  a p o n é v r o s e s  i n t a c t s .  La s au m u re  d ' i n j e c t i o n  e t  l a  saumut
n ? t r L J  a Ï Ï A e n V a mem? c o m p o s i t i o n  s o i t ,  p o u r  100  l i t r e s  : 13 kg de  s e l
S S  L  l L  S a l p e t r e ' 1  kg de  g l u c o s e  de  m a ï s .  Les  jam bons  r e c e v a i e n t
L L t L S L L L  ? L aamUre a r L SOa de  15  % de  l e u r  P ° i d s - ¿ c  sau m u rag e  à 6 
r . 6 c a a b  s u i v i  d un é g o u t t a g e  à  l a  même t e m p é r a t u r e  p e n d a n t  e
v L L ? % e n  m°S ? e f f e c t u a i t  s a n s  a d d i t i o n  de  g é l a t i n e .  La c u i s s o n  en 
v a p e u r  a une  t e m p é r a t u r e  d e  70°C p e r m e t t a i t  d ' o b t e n i r  une  t e m p é r a t u r e  de 
d e  c u i s s o n  d e s  gambons  à  c o e u r  de  65°C.

I I I  -  MESURES ET ANALYSES CHIMIQUES

-  M esu re  du  pH 24 h p o s t  mor tem s u r  l e  jambon f r a i s  e t  s u r  l e  jambon c u i*
d a n s  l e s  m u s c l e s  s u i v a n t s  : Long V a s t e  (LV ) , dem i-M em braneux  (DM), addU 
u e u r  (A; ;

• • • /  •
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/ a°nique graduée-de I à 6, la note 6 correspondant à la meilleure tenue
- M a n c h e  ;
^germination du poids des éléments constitutifs du jambon; os, couenne 
termination des"-rendements correspondants aux étapes successives du

¿Rumination du pourcentage de conversion d'après la méthode HORNSEY 
Pg jifiëe par GANTNER (1959) ?
K- imation de la tenue de tranche du jambon cuit suivant une echelle 
‘‘Sr1 - - • - -

|'^tranche
[4

®cessus de transformation (exprimés en %) ;
. rendement anatomique (RA);

poids frais - poids (parures+os+couenne+ gras de couverture)/ 
poids frais,

. gain de saumurage (GS) :
poids après saumurage - poids après parage / poids apres parage,

. pertes à la cuisson (PC) :
poids apres saumurage - poids final / poids après saumurage 

. rendement technologique (RT) :
poids final / poids frais - poids (parures+os+couenne+gras
couverture),

. rendement final (RF) : 
poids final / poids frais.

)
- ^ A L Y S E  s t a t i s t i q u e

R  s Pour les 18 variables étudiées, les effets de la série (20 niveaux)
(2 niveaux) et du type génétique (3 niveaux) ont été analysés par la 
des moindres carrés appliquée à un modèle additif à 3 facteurs,^

® que la conformité des données à ce modèle ait été testée. Quand l'ef- 
Jtoÿg a type génétique a été trouvé significatif, les comparaisons entre les 
I Sg aes prises deux à deux ont été réalisées à l'aide du test de Tuxey. 
jV coefficients de corrélation entre 10 des variables ont été calculés 

échantillon des 145 jambons traités.

RESULTATS

•^SîjJENCE DE LA SERIE, DU SEXE ET DU TYPE GENETIQUE

Le tableau I donne les résultats de l'analyse de variance. Le 
N t  *ces interactions n'est significatif que pour le poids de parures ;

autres variables, l'hypothèse d'additivité des effets principaux 
S  âerifiée, ce qui permet l'analyse de ces effets indépendamment les uns

 ̂uttes.

1 . ' Îjffet de la série
(%th L'effet de la série n'est pas significatif pour le poids brut du

n et pour les variables relatives à sa composition tissulaire, le 
iV^iR'os mis à part. Par contre, l'effet de la série se révèle hautement 
i 5* ettlcatif (p<ô,0I) pour toutes les mesures liées à la qualité de la vxan- 

Processus de transformation. Ceci indique, d'une part ̂ que les^
;ulDns hebdomadaires des conditions de milieu ont eu un effet marqué 

j l̂Sçs qualité des jambons transformés, d'autre part, que les techniques 
oeuvre ont pu varier d'une semaine à l'autre.

^¿ë.t du sexe
Des différences significatives entre les sexes sont mises en 

p°ur le poids brut du jambon et le poids de ses différents cons- 
ts : elles sont à l'avantage des femelles, sauf pour le poids de

Le rendement anatomique du jambon de femelle est supérieur de plus 
celui du jambon de mâle castré, cette supériorité étant^due princi- 
à un moindre poids de gras de couverture. D'une façon générale, le 
effet limité et 3e plus souvent non significatif

B.
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RESULTATS DE L'ANALYSE DE VARIANCE
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. a Qualité de la viande. Les différences significatives observées pour 
C5es'ls ^es six mesures de pH et pour le gain de saumurage sont à l'avantage 
s mâles castrés. En définitive, le jambon de porc femelle a le meilleur 
bernent final.

C * Effet du type génétique

9^1
PH

L'effet du type génétique est significatif (P<^0,05) pour le 
n de saumurage et hautement significatif (P^O,OI) pour les valeurs du 
Qans les muscles frais, le poids brut du jambon, le poids de couenne, 
Poids d'os, le rendement anatomique, et le rendement final.

H,- -Los poires P X LW fournissent à la découpe un jambon de poids
ég Plus élevé que les porcs des deux autres types ; ils présentent 
. ornent le rendement anatomique le plus fort, la différence avec le 
yi>e PBO x L W ...............

Ptî s e n t (

étant statistiquement significative.
En ce qui concerne la qualité de la viande, le type P x LW 

un avantage significatif surles deux autres types pour les 
0n Ul-'es de pH prises dans 3 muscles du jambon, 24 heures après 1 ' abattage 
le retrouve pas cet avantage pour le pH des mêmes muscles, mesuré sur 

3ambon cuit. Le gain de poids au saumurage du jambon est plus élevé 
^nt ^eS porcs PB0 x LW CÏUe cllez les porcs issus des croisements compre- 
¡Pç, Ie Piétrain. Aucune différence significative n'est observée pour la 
tw e poids à la cuisson, le rendement technologique, la tenue de 

che et le pourcentage de conversion.
_ Pour le rendement final, les différences entre les types

p i q u e s  étudiés sont toutes significatives : le porc P x LW qui 
~esen'Pe à la fois le meilleur rendement anatomique et le meilleur 
ernent technologique est supérieur aux types PBO x P et PBO x LW

. PectJ
"J-o ivement de 1,8 et 3,7 % pour le rendement global de la transforma-

ÏI

té

11 jambon.

C o r r e l a t i o n  e n t r e  v a r i a b l e s

s Les coefficients de corrélation entre 10 variables sont présen-
üans le tableau II.
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TABLEAU I I

Corrélations entre 10 variables
x = corrélation si- _____ _________________
gnificative au seuil; 
de 5 %

xx = corrélation si
gnificative au seuil 
de 1 %

- ! _ 1 _
i•
j o •

rt 1 •
1
f •

t> P S  +j O O * en ÇJP ! P -H ! i g C 1 1Si
M O £4 =

1
l

S
K o et =

i
■

g
ffi o 
& =

i c
(D
-P

rü ’ 
P ! -P

ü !
«

p

NûrtCJpig. total 0,04 0,06 !-0,24
! xx

pH LV "cuit" -0,04 ■0,17 JO, 71
x ! xx

pH DM "cuit" -0,06 -0,16!0,66
x ! xx

pH A "cuit" -0,06 “0,1410,70
! xx

o L

tenue tranche 0,04 -0,011-0,26
! xx

G.S. 0,03 !-0,45 !0,37
xx ! xx

P.C. -0,081-0,92
! xx

R.A.

R.T.

Les chiffres de ce tableau appellent les remarques suivantes • 
la qualité du jambon cuit caractérisée par le pH de 3 muscles présen 
une corrélation significative avec le pourcentage de conversion, 
gain de saumurage, les pertes à la cuisson et les "rendements". t
le pourcentage de conversion du pigment total en nitrosomyoglobine 
la tenue de tranche présentent une liaison plus ou moins marquée a 
certains "rendements", notamment les pertes à la cuisson et le rende 
ment technologique.
le rendement anatomique ne semble pas lié au rendement technologie11̂  
le rendement technologique dépend plus des pertes à la cuisson <3ue 
gain de saumurage.

DISCUSSION
de

Les informations apportées par cette étude quant aux effets 
la série et du sexe sont dans l'ensemble très comparables à celle5 
obtenues par JACQUET et OLLIVIER (1971) sur un autre échantillon àe  
jambons. Les mesures de pH 24 heures après abattage, le rendement ^  
technologique et ses composantes, la qualité du produit fini sont 9^ 
dement influencés par les variations hebdomadaires des conditions 
transport et d'abattage, des conditions climatiques, é v e n t u e l l e m e n  ^  
techniques de fabrication et de mesures; il importe de tenir compt® 
ces sources de variations réunies ici sous l'effet série, dans t o ^ s ÿp-e' 
- analyse de données de qualité de viande. Il appa— raît par a i H e ôe 
du fait de leur rendement anatomique nettement plus élevé, les 
femelles présentent un meilleur rendement final que les jæbons de 
castrés. / ..
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tOUtef° 1S  ̂ qUe la différence obtenue ici entre mâles castrés et
â,oÏTTÎTr.oSt\-PlUS mayquée que celle observée dans les études antérieures 

2EiA eL ^ S L E  (1963) et de JACQUET et OLLTVIER (1971)
cCnv^P°f comparais°ns entre les trois types génétiques étudiés, il
teprê®2 , dS noter que le nor* re relativement réduit de reproducteur
itéraiS n -C1U c * ^ une des 3 laces limite dans une certaine mesure la portée 
W n a  6 Qe- n°S resultats- Sous réserve de possibles erreurs d'échantil- 
 ̂ nage, deux conclusions principales semblent pouvoir être énoncées :

* r L CÎ?i! ement a3 ? C dSS truies Lârae.White, le verrat Piétrain donne des 
. S u -L t a t s  sensiblement supérieurs au verrat B l a n c  de l ' O u e s t  T non 
seulement pour le poids brut d u  jambon et T ë  rendement anatomique,

* *USS1 P °ar les meaures de pH prises sur le jambon 24 heures après 
aem , Eevdarnler résultat , contraire à ce que l'on pouvait prévoir, 

manderait a etre confirmé. Abstraction faite de la limitation imposée 
13 leP lslatl°n de chaque pays sur l'humidité du produit fini, la 

-nue de tranche est, avec le rendement technologique une donnée 
^portante ; à cet égard, le porc Blanc de l'Ouest semble apporter une 
nne cohésion entre les masses musculaires du jambon bien que l'effet 

c P YPf g e n e n q u e  ne soit pas significatif. Au total, la supériorité du
ae i \ o o  sur l e .P°rc PB0 x Lw setraduit par une production supplémentair 
f 1,200 kP de iambon de Paris par porc abattu à 95 kg. De la même 
ca?0n/-en faisant !'hypothèse de l'absence d'effets maternels pour les 
La^aCtereS étudifs ' en croisement avec la race Piétrain, la race 
- ^ ^ _ W h i t e  se révèle supérieure à la race Blanc'de l'Ouest pour les 
reiSaieS de pH 24 heures après l'abattage, le poids brut du jambon et le 
dfty. ement fina\* La supériorité de la race Large White pour ces deux 

~niers caractères se traduit par un avantage du porc P x LW sur le
j e  PBO x P de l'ordre de 0,700 kg pour le poids de jargon de Paris par 

abattu à 95 kg.

r e ° e q u i  c ° n c e r n e  l e s  r a c e s  L a r g e  W h i t e  e t  d e  P i é t r a i n , i l  e s t  i n t é — 
l e ! ' 5 3 ^  d e  r a P P r o c h e r  l e s  r é s u l t a t s  d e  JACQUET e t  OLLIVIER ( 1 9 7 1 )  e t  
^ r é s u l t a t s  o b t e n u s  i c i .  D a n s  1 * e t u d e  d e  JACQUET e t  OLLIVIER ( 1 9 7 1 )
«3e ^ ° orC  dS  — a i n - comP a r é  a u  p o r c  L a r g e  W h i t e  l u i  e s t  s u p é r i e u r  d e  p l u  

i % P o u r  l e  r e n d e m e n t  a n a t o m i q u e  e t  i n f é r i e u r  d e  4 %  p o u r  l e  r e n d e -  
¿ n  t e c h n ? l o 9 icï u a '  e t  d f  0 ^ 3 u n i t é  p o u r  l e  pH m o y e n  d u  j a r g o n  f r a i s .  
dé d S ' l a  P r d s e n t e  é t u d e  où  l a  v a l e u r  c o m p a r é e  d e s  d e u x  r a c e s  p e u t - ê t r e  
U  U l t e  d e  l e u r  p e r f o r m a n c e  e n  c r o i s e m e n t  a v e c  l a  r a c e  B l a n c  d e  l ' O u e s t
*haf°rC PB° X P SSt suPérieur de 2 %  au porc PBO x LW pour le rendëëëëë' 
iX omique, ce qui est compatible avec le chiffre précédent. Par contre, 
^ent ï  3 PaS dS dlfference entre ces deux types de porcs pour le rende- 
°l>se ecPn°l°Plc2ue et les pH mesurés sur jambon frais ; cette dernièr 
t a t rVati°n sugPè r e que le désavantage de la race de Piétrain par 
en 0°rt au Larg e White pour la qualité des viandes, ne se retrouve pas 

roisement avec une autre race.

CONCLUSION
l e s â . Da 1 ' e n s e m b l e  d e  c e s  r é s u l t a t s ,  i l  r e s s o r t  q u e  :

E E a r e n c e s  d e  r e n d e m e n t  f i n a l  e n t r e  l e s  t y p e s  g é n é t i q u e s  c o n s i d é r é s  
t i t u  * n t  p l u s  d e s  d i f f é r e n c e s  d e  p o u r c e n t a g e  d e s  d i v e r s  é l é m e n t s  c o n s »  
3 ' — s  d u  j a m b o n  q u e  d e s  d i f f é r e n c e s  l i é e s  a u  p o u v o i r  d e  r é t e n t i o n-«U . ir

v i a n d e s  a u  c o u r s  d u  p r o c e s s u s  d e  s a l a i s o n ,
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du point de vue de l'aptitude du jambon à la transformation, la race 
Blanc de l'Ouest présente un intérêt réduit,
la race de Piétrain donne, en croisement, des porcs dont la qualité de 
viande n'est pas inférieure à celle des porcs Blanc de l'Ouest x 

Large White
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